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Précautions de sécurité
importantes

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est qu'apres
en avoir pris connaissance que vous pourrez
utiliser votre appareil correctement et en toute
sécurité. Conserver la notice d'utilisation pour
un usage ultérieur ou pour le propriétaire
suivant.

Controler I'état de I'appareil apres I'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des
avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder |'appareil
sans fiche. La garantie ne couvre pas les
dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est congu uniqguement pour un
usage ménager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniquement pour
préparer des aliments et des boissons.
Surveiller I'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser

I'appareil uniquement dans des pieces fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 2 000 m.

Cet appareil n'est pas congu pour un
fonctionnement avec une minuterie externe ou
une commande a distance.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de
8 ans ou plus et par des personnes dotées de
capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou disposant de connaissances ou
d’expérience insuffisantes, sous la surveillance
d'un tiers responsable de leur sécurité ou bien
lorsqu'ils ont regu des instructions liées a
l'utilisation de I'appareil en toute sécurité et
gu'ils ont intégre les risques qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
Le nettoyage et I'entretien effectué par
l'utilisateur ne doivent pas étre accomplis par
des enfants, sauf s'ils sont &gés de 15 ans et
plus et qu'un adulte les surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de |'appareil et du cordon
d'alimentation.

/\ Mise en garde — Risque d'incendie !

. Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut s'enflammer.
Ne jamais entreposer d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson. Ne jamais
ouvrir la porte de I'appareil lorsqu'il s'en
dégage de la fumée. Eteindre I'appareil et
débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

. L'appareil devient trés chaud. Ne jamais
utiliser le dessus de I'appareil comme surface
de rangement.

. |l se produit un courant d'air lors de
l'ouverture de la porte de I'appareil. Le papier
sulfurisé peut toucher les résistances
chauffantes et s'enflammer. Ne jamais poser
de papier sulfurisé non attaché sur un
accessoire lors du préchauffage. Toujours
déposer un plat ou un moule de cuisson sur
le papier sulfurisé pour le lester. Recouvrir
uniguement la surface nécessaire de papier
sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit pas
dépasser des accessoires.

. L'appareil devient trés chaud. Suivez les
consignes spécifiées au chapitre Installation
et raccordement concernant la distance
minimum a respecter vis-a-vis de l'appareil.

- N'installez pas I'appareil derriére une porte
de meuble ni derriére une porte décorative.

. L'appareil ne doit pas étre installé dans un
meuble encastré.

Il existe un risque de surchauffe.

/\ Mise en garde — Risque de choc

électrique !

. Tenter de réparer vous-méme l'appareil est
dangereux. Seul un technicien du service
apres-vente formé par nos soins est habilité a
effectuer des réparations et a remplacer des
cébles d'alimentation défectueux. Si l'appareil
est défectueux, débrancher la fiche secteur
ou enlever le fusible dans le boitier a fusibles.
Appeler le service aprés-vente.

. L'isolation des cables des appareils
électroménagers peut fondre au contact des
pieces chaudes de I'appareil. Ne jamais
mettre le cable de raccordement des
appareils électroménagers en contact avec
des piéces chaudes de l'appareil.

. De I'humidité qui pénetre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyeur a
vapeur.

- Une infiltration d'humidité peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais exposer 'appareil
a une forte chaleur ou humidité. Utiliser
I'appareil uniqguement dans des pieces
fermées.



= Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en service
un appareil défectueux. Débrancher la fiche
secteur ou enlever le fusible dans le boitier a
fusibles. Appeler le service aprés-vente.

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

. L'appareil devient tres chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes du
compartiment de cuisson ni les résistances
chauffantes. Toujours laisser I'appareil
refroidir. Tenir les enfants éloignes.

Cet appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur utilisation. Il
convient de veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Il convient de maintenir
a distance les enfants de moins de 8 ans a
moins qu’ils ne soient sous une surveillance
continue.

. A\ Les surfaces accessibles de I'appareil
deviennent tres chaudes. Ne jamais toucher
les surfaces chaudes. Eloigner les enfants.

. Les récipients ou les accessoires deviennent
trés chaud. Toujours utiliser des maniques
pour retirer le récipient ou les accessoires du
compartiment de cuisson.

. Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud. Ne
jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniquement de petites
quantités de boissons fortement alcoolisées.
Ouvrir la porte de I'appareil avec précaution.

/\ Mise en garde — Risque de brilure !

. De la vapeur chaude peut s'échapper lors de
I'ouverture de la porte de l'appareil. Ouvrir la
porte de I'appareil avec précaution. Tenir les
enfants éloignés.

. La présence d'eau dans un compartiment de
cuisson chaud peut générer de la vapeur
d'eau chaude. Ne jamais verser d'eau dans le
compartiment de cuisson chaud.

/\ Mise en garde — Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni de
produit de nettoyage agressif ou abrasif.
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Causes de dommages

Attention !

Accessoires, feuille, papier cuisson ou
récipient sur le fond du compartiment de
cuisson : Ne posez pas d'accessoires sur le
fond du compartiment de cuisson. Ne
recouvrez pas le fond du compartiment de
cuisson d'une feuille, quel que soit le type, ni
de papier cuisson. Ne placez pas de récipient
sur le fond du compartiment de cuisson si
vous avez réglé une température supérieure
a 50 °C. Cela crée une accumulation de
chaleur. Les temps de cuisson ne
correspondent plus et I'émail sera
endommageé.

Eau dans le compartiment de cuisson chaud :
Ne versez jamais d'eau dans le compartiment
de cuisson chaud. Cela produit de la vapeur
d'eau. Le changement de température peut
occasionner des dommages sur I'émail.
Aliments humides : Ne conservez pas
d'aliments humides dans le compartiment de
cuisson pendant une longue durée. Cela
endommage I'émail.

Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plaque
a patisserie en cas de gateaux aux fruits trés
juteux. Le jus de fruits qui goutte de la plaque
laisse des taches définitives. Utilisez de
préférence la lechefrite a bords hauts.
Refroidissement la porte de I'appareil ouverte
: Laissez refroidir le compartiment de cuisson
uniqguement la porte fermée. Méme si la porte
de l'appareil n'est qu'entrouverte, les facades
des meubles voisins risquent d'étre
endommagées au fil du temps.

Joint du four trés encrassé : Si le joint du four
est trés encrassé, la porte du four ne fermera
plus correctement lors du fonctionnement.
Les facades des meubles voisins risquent
d'étre endommagees. Veillez a ce que le joint
du four soit toujours propre.

Porte du four utilisée comme surface d'assise
. Il est interdit de grimper ou de s'asseoir sur
la porte du four ouverte. Ne pas se
suspendre a la porte du four.

Transporter |'appareil : Ne transportez ou ne
portez pas |'appareil par la poignée de la
porte. La poignée ne supportera pas le poids
de l'appareil et risque de se casser.
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Installation et branchement

Placez I'appareil de table sur une surface plane et stable
(au moins a 85 cm au-dessus du sol). Les fentes
d'aération au-dessous, au-dessus et sur les c6tés doivent
rester dégagées. Les distances minimales indiquées dans
lllustration doivent étre respectées.

min. 30 cm
Y
min. () O min.
10 cm O 10 cm
O
J

A Mise en garde — Risque d’incendie !

Le canal de ventilation a 'arriere de I'appareil devient trés
chaud. Des tentures combustibles (tissus, papiers peints
etc.) peuvent s'enflammer. Le matériau du mur doit
résister a des températures d'au moins 90 °C.

Il faut prévoir un espace avec des barres de distance
entre I'appareil et le mur.

N

0O >
Q

L'appareil répond a la classe de protection | et doit
uniquement étre utilisé avec une prise de terre.

Pour des raisons de sécurité électrique, cet appareil doit
uniquement étre raccordé a une prise secteur mise a la
terre. Si le raccordement du conducteur de protection
n'est pas conforme aux prescriptions, la protection contre
les risques électriques n'est pas garantie. La protection
par fusible doit étre d'au moins 10 amperes. Il faut utiliser
un céble de type H 05 W-F ou équivalent pour le
raccordement de I'appareil. La tension du secteur doit
correspondre a la tension indiquée sur la plaque
signalétique.

Le raccordement du cordon d'alimentation ainsi que le
remplacement du céble de raccordement doivent
uniquement étre effectués par un spécialiste. La prise doit
rester accessible en permanence.

N'utilisez aucune multiprise ni aucune rallonge. En cas de
surcharge il y a risque d'incendie.

Si vous utilisez une boite a fusible coupe-circuit, utilisez
exclusivement un type portant ce signe [&1.

Seul ce signe garantit le respect des réglementations
actuelles.

Votre nouveau four

Vous apprenez ici a connaitre votre nouveau four. Nous
vous expliquons le bandeau de commande et les
différents éléments de commande. Vous obtenez des
informations concernant le compartiment de cuisson et
les accessoires.

Bandeau de commande

Vous trouverez ici une vue d'ensemble générale du
bandeau de commande Cette notice est destinée a
plusieurs modeles. Des variations sont possibles selon
I'appareil.

o
@ﬂ 10
/l 20
90_ 30
1
80__ —_40
0/ 50

Minuterie

Sélecteur de température

Voyant de contréle de la température
Sélecteur des fonctions

A WO N =




Sélecteur des fonctions

Le sélecteur des fonctions permet de régler le mode de
cuisson pour le four. Vous pouvez tourner le sélecteur
des fonctions a gauche ou a droite.

Lors du réglage du sélecteur des fonctions, la lampe du
four s'allume.

Position Utilisation

O  Position zéro Le four est éteint.

[L] Chaleurde  Pour poursuivre la cuisson ou continuer &
sole dorer les mets. La chaleur est diffusée par
la sole.
("] Gril, grande  Vous pouvez faire griller des steaks, des
surface saucisses, des toasts et des morceaux de

poisson. Toute la surface située sous la
résistance du gril est chauffée.

La cuisson et le rdtissage fonctionnent sur

© Convection

naturelle un seul niveau. Ce réglage est idéal pour
des gateaux et pizzas cuits dans un moule
ou sur la plaque ainsi que pour des rotis
maigres de beeuf, veau et de gibier. La cha-
leur est diffusée uniformément par la volte
et la sole.
2] Chaleur tour- Pour des gateaux secs cuits dans un moule,
nante de la pate feuilletée et des rétis.
2| Position Pour la préparation rapide de produits sur-
pizza gelés sans préchauffage, p. ex. pizza, frites

ou strudel. Le ventilateur répartit la chaleur
de la résistance chauffante inférieure.

Sélecteur de température

Le thermostat vous permet de régler la température ou la
position gril.

Position Signification

° Position zéro Le four ne chauffe pas.
50-240 Plage de tempéra- La température dans le comparti-
ture ment de cuisson en °C.

Max Position gril La puissance pour le gril [7].

Le voyant de contrdle de la température est allumé
lorsque le four chauffe. Il s'éteint pendant les coupures de
chauffe.

Minuterie

Avec la minuterie, vous pouvez régler une durée jusqu'a
90 minutes et faire en sorte que le four se désactive
automatiquement.

Position Signification

o} Position zéro Le four est éteint.
Fin de la durée Un signal retentit aprés écoule-
réglée ment d'une durée réglée.

10-90 Durée Durée en minutes.

I Mode manuel Le four est en service.

Le four commence a chauffer dés
qu'une température est réglée.

La minuterie est désactivée.
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La butée est atteinte apres 90 . Ne tournez pas plus loin.

Quand le four est en service, le témoin lumineux de
fonctionnement est allumé.

Accessoires

Les accessoires peuvent étre enfournés a 3 niveaux
différents.

En cas de pieces a griller plus épaisses, enfournez la
grille au niveau 2, sinon la piéce a griller risque de toucher
le gril.

Lorsque l'accessoire devient chaud il peut se déformer.
Cela n'a aucune influence sur le fonctionnement, il
reprend sa forme dés qu'il est refroidi.

Grille

Pour des récipients, des moules a
gateau, des rotis, des grillades et des
plats surgelés.

Plaque a patisserie émaillée ronde
Pour des gateaux fondants, patisse-
ries, plats surgelés et grands plats de
viande.

Toujours a utiliser en combinaison
avec la grille.

Pour une cuisson uniforme, placez la
plaque a péatisserie au milieu de la
grille.

Plaque a patisserie émaillée

Pour des gateaux fondants, patisse-
ries, plats surgelés et grands plats de
viande.

Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires

La porte du four peut devenir trés chaude en cas de
temps de cuisson longs.

Si vous avez des enfants en bas age, il faut redoubler
d'attention lors de l'utilisation du four.

Il existe pour cela un dispositif de protection (grille de
protection) qui empéche un contact direct avec la porte du
four. Vous pouvez vous procurer cet accessoire spécial
(11017190) via le service aprés-vente.
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Avant la premiére utilisation

Vous apprendrez ici ce que vous devez faire avant
d'utiliser votre four pour la premiére fois pour préparer des

mets. Lisez auparavant le chapitre Consignes de sécurité.

Chauffer le four

Pour éliminer I'odeur du neuf, laissez chauffer le four a
vide, la porte fermée. I[déalement une heure en mode
Convection naturelle (=] & 200 °C. Assurez-vous que le
compartiment de cuisson ne contient pas de restes
d'emballage.

1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection
naturelle (=.

2. Régler le thermostat sur 200 °C.

3. Régler 60 minutes avec le minuteur.

Le four s'éteindra au bout d'une heure.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiere fois,
nettoyez-les soigneusement a I'eau chaude additionnée
de produit a vaisselle et une lavette douce.

Réglage du four

Vous disposez de plusieurs possibilités pour régler votre
four. Nous vous expliquons ici comment régler le mode de
cuisson et la température ou la position gril désirés.

Mode de cuisson et température

Exemple illustré : convection naturelle 2 190°C [Z.

1. Réglez le mode de cuisson a l'aide du sélecteur de
fonctions.

2. Réglez la température a I'aide du sélecteur de
température.

®
\“Ej = 10
/* 20
2 \ ﬁ 30
80__ 40
0/ \__50

Le four commence a chauffer.

Eteindre le four
Tournez la minuterie en position zéro O.

Modifier les réglages

Vous pouvez modifier a tout moment le mode de cuisson
et la température au moyen du sélecteur correspondant.



Durée

Vous pouvez régler la durée de cuisson de votre mets
avec la minuterie. Le four s'éteint automatiquement
lorsque la durée est écoulée. Vous ne devez donc pas
interrompre d'autres taches pour éteindre le four. La
durée de cuisson n'est pas dépassée par erreur.

Exemple dans l'illustration : durée 45 minutes.

1. Réglez le mode de cuisson a I'aide du sélecteur de
fonctions.

2. Réglez la température a I'aide du sélecteur de
température.

3. Tournez la minuterie vers la droite jusqu'en butée, pas
plus loin.

®
\“9—\ = 10
/‘ 2
90_ _30
~
80__ 40
0/ =="__50
60
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Le fonctionnement démarre.

Aprés écoulement du temps

Un signal retentit. Le four ne chauffe plus. La minuterie
reste sur la position zéro 0. Tournez le thermostat sur la

position e.

Modifier la durée

Tourner le minuteur vers la droite jusqu'en butée et le
ramener a la nouvelle durée.

Effacer la durée

Tournez la minuterie en position zéro O.
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Minuteur

La minuterie peut étre utilisée comme minuteur de cuisine
quand le four est éteint. Vous pouvez régler une durée de
jusqu'a 90 minutes.

Réglage du minuteur

1. Tournez la minuterie vers la droite jusqu'en butée.
2. Tournez ensuite en arriére jusqu'a la durée souhaitée.
La durée commence a s'écouler.

La durée peut a tout moment étre modifiée. Pour ce faire,
tournez le sélecteur vers la droite jusqu'en butée et
ramenez-le sur la nouvelle durée.

Le minuteur a expiré.

Un signal sonore retentit et la minuterie se trouve en
position zéro.

Désactiver le minuteur

Tournez la minuterie en position zéro.
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Entretien et nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre four il
gardera longtemps I'aspect du neuf et restera
opérationnel. Nous vous expliquons ici comment
entretenir et nettoyer correctement votre four.

AMise en garde — Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais toucher les
surfaces intérieures chaudes du compartiment de cuisson
ni les résistances chauffantes. Toujours laisser l'appareil
refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds pendant leur utilisation. Il convient de veiller a ne
pas toucher les éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins de 8 ans a
moins qu’ils ne soient sous une surveillance continue.

A Mise en garde — Risque de choc électrique !

De I'humidité qui pénétre peut occasionner un choc
électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression ou
de nettoyeur a vapeur.

A Mise en garde — Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas
utiliser de racloir a verre, ni de produit de nettoyage
agressif ou abrasif.

A Mise en garde — Risque d’électrocution !

Une infiltration d'humidité peut provoquer un choc
électrique. Avant le nettoyage ou la maintenance,
débrancher la fiche secteur ou déconnecter le fusible
dans le boitier a fusibles. Il ne faut pas tremper cet

appareil dans I'eau ou toute autre liquide pour le nettoyer.

Remarques

= Leslégeres variations de couleur apparaissant sur la
facade du four sont dues aux différents matériaux tels
que le verre, le plastique ou le métal.

« Des ombres semblable a des stries peuvent apparaitre
sur la vitre de la porte : elles proviennent des reflets de
la lampe du four.

« L'émail cuit a de trés hautes hautes températures. Ce
qui peut engendrer des différences de teintes. Ce
phénoméne est normal et n'a aucune incidence sur le
fonctionnement. Les bords de plaques minces ne
peuvent pas étre complétement émaillés. lls peuvent
donc étre rugueux. La protection contre la corrosion
n'en est pas compromise.
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Nettoyants

Afin de ne pas endommager les différentes surfaces en
utilisant des nettoyants inappropriés, veuillez respecter
les indications du tableau. N'utilisez pas

= de produits agressifs ou récurants,

= de nettoyants fortement alcoolisés,

« de tampons en paille métallique ni d'éponges a dos
récurant,

« de nettoyeurs haute pression ni de nettoyeurs a
vapeur.

Avant d'utiliser des lavettes éponges neuves, rincez-les
soigneusement.

Surface Nettoyants

Facade du four Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :
Nettoyez avec une lavette et séchez avec
un chiffon doux. N'utilisez pas de nettoyant
pour vitres ni de racloirs a verre.

Vitres de la porte Nettoyant pour vitres :

Nettoyez avec un chiffon doux. N'utilisez
pas de racloir a verre. N'utilisez pas de net-
toyant agressif ni d'objet métallique acéré
pour le nettoyage. lls risquent de rayer et

d'endommager la surface de la vitre.

Boutons Essuyez avec de I'eau chaude additionnée
de produit a vaisselle et un chiffon doux.
Séchez avec un chiffon doux.

Compartiment de Eau chaude additionnée de produit a vais-
cuisson selle ou de I'eau au vinaigre :
Nettoyez avec une lavette.

La plaque de protection de la résistance
chauffante inférieure peut se retirer. Voir
pour ce faire la notice de montage

Eau tiede additionnée de produit a vaisselle
ou de l'eau au vinaigre. En cas d'encrasse-
ment important : utilisez un produit de net-
toyage pour four uniqguement dans le four
froid.

Couvercle en verre  Essuyez avec de I'eau chaude additionnée
de la lampe du four  de produit a vaisselle et un chiffon doux.
Séchez avec un chiffon doux.

Joint Eau chaude additionnée de produit a

Ne pas I'enlever | Vvaisselle : ,
Nettoyez avec une lavette. Ne pas recurer.

Accessoires Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :
Mettez a tremper et nettoyez avec une

lavette ou une brosse.




Pannes et dépannage

Il se peut qu'une petite panne géne le bon fonctionnement
de votre appareil. Avant d'appeler le service apres-vente,
consultez le tableau. Vous pouvez éventuellement
remédier vous-méme au dérangement.

A Mise en garde — Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont dangereuses.Seul un
technicien du service aprés-vente formé par nos soins est
habilité a effectuer des réparations.Si I'appareil est
défectueux, retirer la fiche secteur ou enlever le fusible
dans le boitier a fusibles. Appeler le service aprés-vente.

Tableau de dérangements

Si le résultat de cuisson d'un plat n'est pas optimal,
veuillez consulter le chapitre Testés pour vous dans notre
laboratoire. Vous y trouverez de nombreux conseils et
astuces pour la cuisson.

Panne Cause possible Reméde/Remarques

Le four ne fonc- La fiche n'est La connecter

tionne pas. pas connectée.
Panne de cou-  Vérifiez si la lumiére de la
rant. cuisine ou d'autres appareils
ménagers fonctionnent.
Le four ne Il'y a de la pous- Tournez plusieurs fois les

siere sur les manettes dans les deux
contacts. sens.

chauffe pas.

fr

Changer la lampe du four

A Mise en garde — Risque de choc électrique !

Lors du remplacement de I'ampoule du compartiment de
cuisson, les contacts du culot de I'ampoule sont sous
tension. Retirer la fiche secteur ou couper le fusible dans
le boitier a fusibles avant de procéder au remplacement.

Si la lampe du four ne fonctionne pas, il faut la remplacer.
Des ampoules de rechange résistantes aux températures
élevées sont en vente au service aprées-vente. Veuillez
indiquer les numéros E et FD de votre appareil.

1. Retirez le fusible ou débranchez la fiche secteur.

2. Quvrez la porte de I'appareil.

3. Etalez un torchon a vaisselle dans I'enceinte de
cuisson froide pour éviter tour dommage.

4. Dévissez le couvercle en verre et retirez 'ampoule du
four défectueuse a l'intérieur du compartiment de
cuisson en tournant vers la gauche.

5. Remplacez I'ampoule du four par une ampoule avec
les caractéristiques techniques suivantes :
Tension : 220 - 240 V;
Puissance : 15W ;
Socle : E14 ;
Résistance a la température : 300°C

6. Revissez le couvercle en verre de la lampe du four.

7. Ressortez le torchon a vaisselle du four et remettez le
fusible en place ou rebranchez la fiche secteur.

Tournez le sélecteur de fonctions sur un mode de cuisson
quelconque pour vérifier si I'éclairage du four fonctionne.

11
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Service apres-vente

Si votre appareil nécessite une réparation, notre service
apres-vente se tient a votre disposition. Vous trouverez
aupres de notre de centre de service aprés-vente le
numeéro de téléphone du réparateur le plus proche.

Numeéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de produit
(E-Nr.) et le numéro de fabrication (FD-Nr.), afin de nous
permettre de mieux vous aider. La plaque signalétique
portant ces numéros se trouve a l'arriére du four. Pour
éviter de devoir les rechercher en cas de besoin, vous
pouvez inscrire ici les données de votre appareil et le
numero de téléphone du service aprés-vente.

E-Nr. FD-Nr.

Service aprés-vente

Veuillez noter que la visite du SAV n'est pas gratuite en
cas de manipulation incorrecte, méme pendant la période
de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les pays
dans I'annuaire ci-joint du service apres-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 141

FR 0140101100

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par des
techniciens de SAV formés qui disposent des pieces de
rechange d’origine adaptées a votre appareil.

Ce produit contient des sources de lumiére de la classe
d'efficacité énergétique G.

12

Conseils concernant
I'énergie et
I'environnement

Vous trouverez ici des conseils comment vous pouvez
économiser de |'énergie lors de la cuisson et comment
correctement éliminer votre appareil.

Economiser de I'énergie

« Préchauffez le four seulement si cela est indiqué dans
la recette ou dans les tableaux de la notice
d'utilisation.

« Utilisez des moules sombres, laqués noirs ou émaillés.
Ces types de moule absorbent bien la chaleur.

« Pendant la cuisson ou le rétissage, ouvrez la porte du
four aussi rarement que possible.

= Sivous voulez faire cuire plusieurs gateaux, faites-les
cuire les uns aprés les autres. Le four étant encore
chaud. Le temps de cuisson diminue au deuxieme
gateau. Vous pouvez également enfourner 2 moules a
cake I'un a coté de l'autre.

= Siles temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre le four 10 minutes avant la fin de la
durée impartie puis terminez la cuisson avec la
chaleur résiduelle.

Elimination écologique
o) Eliminez I'emballage en respectant
q‘ I'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive
E européenne 2012/19/UE relative aux appareils
électriques et électroniques usagés (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et
une récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.
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Testés pour vous dans notre Gateaux et patisseries

laboratoire. Moules
Les moules en métal de couleur foncée sont les plus
appropriés.
Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages En cas de moules en métal & paroi mince ou en cas de
optimaux correspondants. Nous vous montrons ici le plats en Pyrex les temps de cuisson sont plus longs et le
mode de cuisson et la température les plus appropriés gateau brunit moins uniformément.
pour votre plat. Retrouvez des indications concernant ) . .
I'accessoire le plus adapté et la hauteur a laquelle il doit Si vous voulez utiliser des moules en silicone, basez-
atre enfourné. Nous vous donnons des conseils vous sur les indications et les recettes du fabricant. Les
concernant les récipients et la préparation. moules en silicone sont souvent plus petits que les
moules normaux. Les quantités de pate et les indications
Remarques des recettes peuvent diverger.
« Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson froid Tableaux
et vide. Dans les tableaux vous trouverez le mode de cuisson
Utilisez le préchauffage uniquement si cela est indiqué optimal pour les différents gateaux et patisseries. La
dans le tableau de cuisson. Couvrez 'accessoire de température et la durée de cuisson dépendent de la
papier cuisson avant le préchauffage. quantité et de la nature de la pate préparée. C'est
= Les durées indiquées dans les tableaux sont pourquoi les tableaux présentent des fourchettes de
indicatives. Ces valeurs dépendent de la nature et de valeurs. Commencez par la valeur la plus basse. Une
la qualité des aliments. température plus basse permet d'obtenir des mets plus
= Utilisez les accessoires livrés avec |'appareil. uniformément dorés. Si nécessaire, sélectionnez la fois
Retirez du compartiment de cuisson tous les suivante une valeur plus élevée.

accessoires et récipients qui ne sont pas nécessaires.
« Utilisez toujours des maniques pour retirer des
accessoires ou récipients chauds du compartiment de

Les temps de cuisson sont de 5 a 10 minutes plus courts
lorsque vous préchauffez.

cuisson. Vous trouverez des informations supplémentaires dans la
section Conseils pour la patisserie a la suite des tableaux.

Gateau dans un moule Accessoires Hauteur d'en-  Mode de Tempéra- Durée en
fournement cuisson tureen°C  minutes
Brioche Moule & kouglof rond 1 = 170-190 35-45
Tarte génoise Moule démontable (@ 26 cm)  1** = 160-180 20-30
Gateau aux fruits Moule démontable (& 26 cm)  1** = 160-180 35-45
Brownies Plat en pyrex rectangulaire*™*  1** = 190-210 25-35
Quiche, tarte plate garnie Moule rond avec revétement  1* = 210-230 55-65

anti-adhérent (@ 30 cm)
* Enfournez la grille avec la courbure vers le bas.
** Enfournez la grille avec la courbure vers le haut.

*** Utilisez uniquement un récipient en verre résistant a la chaleur. Ne placez jamais un récipient en verre chaud sorti du four sur un support
froid ou mouillé. Le récipient en verre pourrait se casser.

Cuisson sur la plaque a patisserie Accessoires Hauteur d'en- Mode de cuis- Tempéra- Durée en
fournement  son ture en ¢C minutes

Muffins, préchauffer** Plaque a patisserie émaillée 3 130-150 25-35

Gateau cuit sur une plaque Plaque a patisserie émaillée ~ 1** N 150-170 35-45
ronde + grille

Petits gateaux secs Plaque a patisserie émaillée = 180-200 30-40

Biscuiterie dressée Plaque a patisserie émaillée 160-180 20-30

Biscuit a I'eau Plaque a patisserie émaillée  1* ES 160-180 25-35
ronde + grille

Péate a biscuit pour biscuit roulé, préchauf- Plaque a patisserie émaillée 2 = 180-200 8-15

fer
* Enfournez la grille avec la courbure vers le bas.
** Enfournez la grille avec la courbure vers le haut.

“** Utilisez uniquement un récipient en verre résistant a la chaleur. Ne placez jamais un récipient en verre chaud sorti du four sur un support
froid ou mouillé. Le récipient en verre pourrait se casser.

**** Préchauffez le four avant la cuisson. Le four est préchauffé lorsque le voyant de controle de la température disparait.
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Cuisson sur la plaque a patisserie Accessoires Hauteur d'en- Mode de cuis- Tempéra- Durée en
fournement  son tureen2C  minutes

Anneaux au sésame Plaque a patisserie émaillée 2 S 160-180 35-45

Péate feuilletée-patisseries Plaque a patisserie émaillée 2 = 210-230 30-40

Bouchées avec pate yufka Plaque a patisserie émaillée ~ 1** 190-210 25-35
ronde + grille

Gateau rosace Plaque a pétisserie émaillée  1** ES 190-210 25-35
ronde + grille

Patisserie a pate levée Plaque a pétisserie émaillée ~ 1** ES 160-180 20-25
ronde + grille

Pizza Plaque a pétisserie émaillée 2 ES 190-210 20-30

Pain (avec 650 g de farine) préchauf- Plaque a patisserie émaillée ~ 1* = 230 10

fage™** ronde + grille 190-210 20-40

* Enfournez la grille avec la courbure vers le bas.
** Enfournez la grille avec la courbure vers le haut.

*** Utilisez uniquement un récipient en verre résistant a la chaleur. Ne placez jamais un récipient en verre chaud sorti du four sur un support
froid ou mouillé. Le récipient en verre pourrait se casser.

“*** Préchauffez le four avant la cuisson. Le four est préchauffé lorsque le voyant de contrdle de la température disparait.

Gratins, toasts Placez toujours la vaisselle sur la grille.

Enfournez la plaque a pétisserie émaillée au niveau 1 si
vous faites des grillades directement sur la grille. Le four
reste propre.

Plat Accessoires et récipients Hauteur Mode de Température Durée en mi-
cuisson en °C nutes
Pates
Gratin de macaronis Plat en pyrex rectangu- 1* = 190-210 35-45
laire***
Gratin
Gratin de pommes de terre, ingrédients Plat en pyrex rectangu- 1 ES 150-170 40-50
crus, laire***

max. 4 cm de haut

Toast

Gratiner des toasts, 9 piéces Grille 3 ™ 240 5-10

* Enfournez la grille avec la courbure vers le bas.
** Enfournez la grille avec la courbure vers le haut.

*** Utilisez uniquement un récipient en verre résistant a la chaleur. Ne placez jamais un récipient en verre chaud sorti du four sur un support
froid ou mouillé. Le récipient en verre pourrait se casser.
*x+x Pr@chauffer I'appareil 10 minutes.
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Astuces pour bien cuire des gateaux et des

strudels

Avant de commencer :

Utilisez uniquement le préchauffage si la recette le préconise. Si vous utilisez le préchauffage,
choisissez une température inférieure a la température de cuisson indiquée dans le tableau -
Cuisson. Hormis la plaque a patisserie nécessaire a la cuisson, aucun autre ustensile ne doit
se trouver dans le four. Si vous utilisez un petit moule a gateau pour la cuisson, placez-le
exactement au milieu de la grille.

Le matériau utilisé influe sur la durée de
cuisson.

Tous les ingrédients utilisés pour la préparation de gateaux de strudels/gratins doivent étre
frais et a température ambiante. La farine destinée a la cuisson de gateaux et de strudels/gra-
tins doit étre de la qualité requise et doit impérativement étre tamisée. Utilisez la levure
chimique et |a levure conformément aux indications de quantité et de produit du fabricant.

Ce a quoi vous devez préter attention lors
de la cuisson d'un strudel/gratin.

Le tableau indique 1 kg de pate yufka pour la préparation du strudel/gratin. Si vous utilisez plus
ou moins de quantité de pate que celle indiquée dans la recette ou si vous utilisez une péte a
strudel autolevante, I'épaisseur du gratin/strudel et donc la durée et la température de cuisson
se modifient. Les feuilles de pate yufka doivent étre déposées uniformément sur la plaque de
cuisson et tartinées d'un mélange a base de lait, d'huile, d'oeuf et de yaourt. Versez le reste de
la préparation oeuf/lait sur le gratin. Les feuilles de pate doivent étre déposées uniformément
et le mélange oeuf/lait doit étre répartit uniformément, pour permettre au gratin de cuire et de
dorer uniformément.

Les gateaux et les strudels/gratins dorent
rapidement mais ne sont pas totalement
cuits.

Tous les mets ne dorent pas de la méme fagon. Si vous enduisez des mets d'ceuf, de lait ou
d'huile, ils vont dorer rapidement. Si la patisserie dore trop vite sur le dessus : la prochaine
fois, enfournez la plaque a patisserie un niveau plus bas, réduisez la température et rallongez
la durée de cuisson. Sinon, il se peut que la patisserie ne soit pas totalement cuite a l'intérieur,
méme si elle semble I'étre.

Préparation de pate a la levure de boulan-
ger

Le lait (ou I'eau) doit étre tiede afin que la levure puisse lever correctement. La pate doit avoir
la consistance d'un lobe d'oreille. Une pate dure ne Iéve pas. Laissez lever la pate dans un
endroit chaud pendant env. 30 minutes. Ne |a laissez pas lever trop longtemps, sinon, la pate
devient amére. Une fois la forme de pate souhaitée obtenue, laissez-la encore lever 15
minutes, puis placez-la dans le four froid. Sortez la pate préte du four, recouvrez-la d'un tor-
chon humide et laissez-la refroidir. Cela donne une crolite tendre.

Vous voulez utiliser votre propre recette.

Basez-vous sur les tableaux de cuisson qui se rapprochent le plus de votre patisserie.

Vous pouvez vérifier si le gateau est cuit
ou non.

Pour ce faire, environ 10 minutes avant la fin de la durée de cuisson, piquez la pate avec une
brochette en bois au point le plus haut. Si la pate n'accroche plus a la brochette, c'est que le
gateau est cuit.

Le gateau s'affaisse.

La prochaine fois, utilisez moins de liquide ou réduisez la température du four de 10 degrés.
Observez les durées de malaxage indiquées dans la recette. Ouvrez la porte du four au plus tot
10 minutes avant la fin de la durée de cuisson.

Le gateau est plus haut au centre et plus
bas sur les bords.

Ne graissez pas le tour du moule a gateau. Apres la cuisson, démoulez avec précaution le
gateau a l'aide d'un couteau.

Le dessus du gateau est trop doré.

La prochaine fois, enfournez le gateau plus bas, choisissez une température plus basse et
faites cuire le gateau un peu plus longtemps.

Le gateau est trop sec.

A I'aide d'un cure-dent, percez plusieurs petits trous dans le gateau cuit. Puis, arrosez d'un peu
de jus de fruit. La prochaine fois, augmentez la température de 10 degrés et réduisez la durée
de cuisson.

Le géateau a un bel aspect, mais il est
pateux a l'intérieur.

La prochaine fois, utilisez moins de liquide et réduisez la température tout en augmentant lége-
rement la durée de cuisson.

Pour cuire les petits pains cramiques, col-
lez ensemble les morceaux.

Il faut prévoir un espace d'env. 2 cm entre les petits pains. Cela laisse aux petits pains suffi-
samment de place pour lever et cuire de maniére uniforme.

La cuisson de gateaux aux fruits juteux
produit de la condensation.

La cuisson peut générer de la vapeur d'eau. Elle s'échappe par le dessus de la porte. La
vapeur d'eau peut se condenser sur le bandeau de commande ou sur les fagcades des meubles
avoisinants et se mettre a goutter. C'est |a une propriété physique normale.
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Plats cuisinés Si vous recouvrez l'accessoire de papier cuisson, veillez a
o ) i ce que le papier cuisson soit approprié pour ces
llf%esgeﬁtez les indications du fabricant figurant sur températures. Adaptez la taille du papier cuisson au mets.
emballage.

Le résultat de cuisson dépend beaucoup de l'aliment. Le
produit cru peut déja présenter des pré-brunissages et
des inégalités.

Accessoires Hauteur Mode de Température Durée en mi-
cuisson en °C nutes
Frites Plaque a patisserie émaillée 2 = 210-240 40-50
Pizza Plaque a patisserie émaillée 1 200-220 15-20
Repas spéciaux Retirez d'abord les accessoires du compartiment de
cuisson.
Vous réussirez également des yaourts maison a basse
température
Préparer du yaourt
1. Portez 0,5 litre de lait (3,5% de m.g) a ébullition et 3. Remplissez des tasses ou des petits verres et
laissez refroidir a 40°C. recouvrez de film alimentaire.
2. Délayez 50 g de yaourt (température réfrigérée). 4. Placez les tasses ou les verres sur la grille.
Plat Vaisselle Hauteur d'enfour- Mode de Température Durée
nement cuisson
Yaourt Tasses ou verres 1 [ 50 °C 5 heures

Sur la grille
* Enfournez la grille avec la courbure vers le bas.

température, tels que chips, frites, toast, petits pains, pain

L'acrylamide dans certains ou patisseries fines (biscuits, pain d'épices, spéculoos).
aliments

L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits
céréaliers et de pommes de terre cuits a haute

Conseils pour la préparation de plats avec une faible formation d'acrylamide

De maniére générale « Les temps de cuisson doivent étre aussi courts que possible.
= Faites uniquement dorer les aliments, sans trop les faire dorer.
= Un aliment gros et épais contient moins d'acrylamide.

Cuisson de patisseries En mode Convection naturelle, max. 200 °C.
Petits gateaux secs En mode Convection naturelle, max. 190 °C.

Des ceufs ou des jaunes d'ceufs réduisent la formation d'acrylamide.
Frites au four Les répartir uniformément et en une seule couche sur |a plaque.













Thank you for buying a
2

Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

* Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You ll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems
or a repair from Bosch experts.
Find out everything about the many ways Bosch can support you:

www.bosch-home.com/service
Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StrafBBe 34

81739 Munchen

Germany

www.bosch-home.com

9001402606
020225 03



	[fr] Notice d’utilisation
	Four en pose libre

	Þ Table des matières
	[fr] Notice d’utilisation
	Installation et branchement 6
	Votre nouveau four 6
	Avant la première utilisation 8
	Réglage du four 8
	Minuteur 9
	Entretien et nettoyage 10
	Pannes et dépannage 11
	Service après­vente 12
	Conseils concernant l'énergie et l'environnement 12
	Testés pour vous dans notre laboratoire. 13
	L'acrylamide dans certains aliments 16

	Précautions de sécurité importantes
	: Mise en garde
	Risque d'incendie !
	: Mise en garde
	Risque de choc électrique !
	: Mise en garde
	Risque de brûlure !
	: Mise en garde
	Risque de brûlure !
	: Mise en garde
	Risque de blessure !
	Causes de dommages
	Attention !
	Installation et branchement
	: Mise en garde
	Risque d’incendie !

	Votre nouveau four

	Bandeau de commande
	Sélecteur des fonctions
	Position
	Utilisation

	Sélecteur de température
	Position
	Signification

	Minuterie
	Position
	Signification

	Accessoires
	Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires
	Avant la première utilisation

	Chauffer le four
	1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection naturelle %.
	2. Régler le thermostat sur 200 °C.
	3. Régler 60 minutes avec le minuteur.

	Nettoyer les accessoires
	Réglage du four

	Mode de cuisson et température
	1. Réglez le mode de cuisson à l'aide du sélecteur de fonctions.
	2. Réglez la température à l'aide du sélecteur de température.
	3. Allumez le four au moyen de la minuterie >.
	Éteindre le four
	Modifier les réglages

	Durée
	1. Réglez le mode de cuisson à l'aide du sélecteur de fonctions.
	2. Réglez la température à l'aide du sélecteur de température.
	3. Tournez la minuterie vers la droite jusqu'en butée, pas plus loin.
	4. Tournez ensuite en arrière jusqu'à la durée souhaitée.
	Après écoulement du temps
	Modifier la durée
	Effacer la durée
	Minuteur

	Réglage du minuteur
	1. Tournez la minuterie vers la droite jusqu'en butée.
	2. Tournez ensuite en arrière jusqu'à la durée souhaitée.

	Le minuteur a expiré.
	Désactiver le minuteur
	Entretien et nettoyage
	: Mise en garde
	Risque de brûlure !
	: Mise en garde

	Risque de choc électrique !
	: Mise en garde

	Risque de blessure !
	: Mise en garde

	Risque d’électrocution !
	Remarques



	Nettoyants
	Surface
	Nettoyants
	Pannes et dépannage
	: Mise en garde
	Risque de choc électrique !


	Tableau de dérangements
	Panne
	Cause possible
	Remède/Remarques

	Changer la lampe du four
	: Mise en garde
	Risque de choc électrique !
	1. Retirez le fusible ou débranchez la fiche secteur.
	2. Ouvrez la porte de l'appareil.
	3. Étalez un torchon à vaisselle dans l'enceinte de cuisson froide pour éviter tour dommage.
	4. Dévissez le couvercle en verre et retirez l'ampoule du four défectueuse à l'intérieur du compartiment de cuisson en tournant vers la gauche.
	5. Remplacez l'ampoule du four par une ampoule avec les caractéristiques techniques suivantes :
	6. Revissez le couvercle en verre de la lampe du four.
	7. Ressortez le torchon à vaisselle du four et remettez le fusible en place ou rebranchez la fiche secteur.

	Service après­vente

	Numéro E et numéro FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements
	Conseils concernant l'énergie et l'environnement

	Economiser de l'énergie
	Elimination écologique
	Testés pour vous dans notre laboratoire.
	Remarques


	Gâteaux et pâtisseries
	Moules
	Tableaux
	Gâteau dans un moule
	Accessoires
	Hauteur d'enfournement
	Mode de cuisson
	Température en ºC
	Durée en minutes
	Cuisson sur la plaque à pâtisserie
	Accessoires
	Hauteur d'enfournement
	Mode de cuisson
	Température en ºC
	Durée en minutes

	Gratins, toasts
	Plat
	Accessoires et récipients
	Hauteur
	Mode de cuisson
	Température en °C
	Durée en minutes

	Astuces pour bien cuire des gâteaux et des strudels
	Plats cuisinés
	Plat
	Accessoires
	Hauteur
	Mode de cuisson
	Température en °C
	Durée en minutes

	Repas spéciaux
	Préparer du yaourt
	1. Portez 0,5 litre de lait (3,5% de m.g) à ébullition et laissez refroidir à 40°C.
	2. Délayez 50 g de yaourt (température réfrigérée).
	3. Remplissez des tasses ou des petits verres et recouvrez de film alimentaire.
	4. Placez les tasses ou les verres sur la grille.
	Plat
	Vaisselle
	Hauteur d'enfournement
	Mode de cuisson
	Température
	Durée

	L'acrylamide dans certains aliments
	Conseils pour la préparation de plats avec une faible formation d'acrylamide
	*9001402606*







<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


